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Gyakorlati jegy


Előfeltétel: nincs

A tanegység célja és tartalma

A kurzus célja: a vendéglátó üzletek üzemeltetésének napi gyakorlatában alkalmazható ismertek nyújtása, így a hallgató képessé válik a vendéglátás különböző üzletköreiben a fő- és mellékfolyamotok irányítására, szervezésére, az üzleti jellegnek megfelelő kínálat alakítására.
A kurzus az alábbi fő kérdések tárgyalására terjed ki: A turizmus és a vendéglátás kapcsolata, a gasztronómia mint vonzerő. A vendéglátás fogalma, feladatai, jelentősége a nemzetgazdasági teljesítménye alapján, fejlesztésének tendenciái, ágazatközi kapcsolatai. A vendéglátás jellemző vállalkozási formái, a tevékenység és az üzletek szakmai és a szabályzók alapján meghatározott csoportosítása.

A főmunkafolyamatok műveletei: a beszerzés, raktározás, termelés, értékesítés, szolgáltatás munkaszakaszai, tárgyi feltétel-rendszere, szervezési sajátosságok, gyakorlati megoldások. Megismertet a különböző üzlettípusok választékának kialakításával, az étlap és itallap tervezéssel, az étrendösszeállítás szempontjaival, a választék megjelenítésével, annak eszközeivel. Bemutatásra kerülnek az értékesítési és felszolgálási módok, a főbb konyhatechnológiai eljárások (meleg-, hidegkonyha, cukrászat).
A tantárgyi program része a termelés és értékesítés megtapasztalása a koncentrált szemináriumi foglalkozások (gyakorlat) keretében.

Számonkérés: gyakorlati jegy

Értékelés

A hallgatók egy 5-10 A/4 oldal terjedelmű évfolyamdolgozatot készítenek megadott témák alapján. A dolgozat készítéséhez szakirodalmat használhatnak (30%). A dolgozatot prezentálják (30%). Egy zárthelyi dolgozatot írnak (40%).
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